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(saloty, Saltyjy patickaly bei uzkandZziy gaminimo ir patiekimo, saldziyjy patickaly gaminimo ir
patiekimo, patiekaly pobtiviams gaminimo ir patiekimo moduliams)

IVADAS

Uzduociy sasiuvinio paskirtis — palengvinti mokiniy profesijos mokytojams patikrinti mokiniy
teorines Zinias bei praktinius gebéjimus ir pasisemti idéjy kuriant naujas uzduotis. Sudarytas pagal
mokymo programos turinj, yra trijy daliy: pirmoje pateiktos karStyjy mésos, Zuvies, paukstienos ir
kity, lietuviSky nacionaliniy patiekaly uzduotys; antroje — sriuby, padazy, jvairiy KarStyjy garnyry
bei konditerijos gaminiy uZduotys; treioje — Saltyjy, saldziyjy ir pobaviy patiekaly uzduotys. Cia
pateiktos jvairios uzduotys, kurias mokinys atlikes jtvirtins teorines Zinias ir praktinius gebé&jimus,
bitinus vir¢jo kvalifikacijai jgyti. Uzduotys yra diferencijuojamos pagal sudétinguma. Uzduotims
atlikti prireiks kruopStumo, loginio mastymo ir praktiniy jgiidziy. Savikontrolés klausimai padés
jsivertinti Zinias, o testai leis pasitikrinti pasiruosimo lygj kvalifikaciniams egzaminams. Sios
uzduotys yra tik rekomendacinio pobiidzio, galima jas keisti ir néra baigtinés.

TURINYS

I skyrius. Saloty, Saltyjy patickaly ir uzkandziy gaminimas ir patiekimas.
11 skyrius. Saldziyjy patickaly gaminimas ir patiekimas.

111 skyrius. Patiekaly pobiiviams gaminimas ir patiekimas.



| skyrius. SALOTU, SALTUJU PATIEKALU IR UZKANDZIU GAMINIMAS IR
PATIEKIMAS.
1. UZDUOTIS. Sugrupuokite maisto produktus ir zaliavas pagal jy kilme.

Augalinés kilmés Gyviininés kilmés

2. UZDUOTIS. Jvardinkite maisto prekiy grupes, asortimenta ir apibtidinkite maisting produkty
verte.
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3. UZDUOTIS. Naudodamiesi pateiktais saloty pavadinimais, jvardinkite jas ir apibadinkite.

Cikorija, Réziukai, Lollo bianco, Mongoldai, Pipirné, Sultené, Frise, Grazgarsté, Iceberg (ledinés),
Raudonoji cikorija (radicchio), Romieciy (romaninés) salotos.

Saloty pavadinimas Apibtdinimas




4. UZDUOTIS. Iivardinkite maitinimo jmonése naudojamus grybus, apibiidinkite jy maistine
verte. Nurodykite jy laikymo sglygas ir realizavimo trukmeg.

Gryby pavadinimas

Maistiné verte

Laikymo salygos

Realizavimo trukmé




5. UZDUOTIS. Jvardinkite aromatinius augalus ir apibaidinkite panaudojimo galimybes.

1.

2.

6. UZDUOTIS. I$vardinkite skonj bei aromata suteikian¢ias medZiagas ir jas apibadinkite.

Skon;j suteikianc¢ios
medZiagos

Apibiidinimas

Aromata suteikiancios
medZiagos

Apibiidinimas

7. UZDUOTIS. I3vardinkite Zaliavy kokybés nustatymo biidus (jusliniu ir matavimo).

Jusliniali

Fiziniali

Cheminiai




8. UZDUOTIS. Suklasifikuokite maisto apdorojimo biidus pagal produktams daromg poveikj.

9. UZDUOTIS. Apibadinkite procesus, daranéius mechaninj poveikj maisto produktams.

Rasiavimas

Smulkinimas

MaiSymas

Slégimas

Dozavimas

Plakimas

Formavimas

10. UZDUOTIS. Apibadinkite technologinius jrenginius ir virtuvés reikmenis, naudojamus
Saltiesiems uzkandziams bei patiekalams gaminti, apibiidinkite juos.

Technologiniy jrenginiy ir Apibiidinimas
virtuves reikmeny avadinimas

11. UZDUOTIS. I3vardinti norminius teisés aktus, reglamentuojanéius maisto sauga.

12. UZDUOTIS. Vadovaudamiesi duota, schema apibiidinkite geros higienos praktikos taisykles.
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13. UZDUOTIS. I3vardinkite maisto produkty gaminimo veiksnius, lemianéius patiekaly kokybe.

N




[4.] |

14. UZDUOTIS. Vadovaujantis taisyklémis pademonstruokite ranky plovimo judesius.

Ranky plovimo
TAISYKLES

Fspousti muila

15. UZDUOTIS. I3vardinkite sumustiniy raisis, paaiskinkite jy ruo§imo technologijas.

Sumustiniy rasys Ruosimo technologijy apibiidinimas

16. UZDUOTIS. I3vardinkite sanitarijos ir higienos taisykles, kuriy reikia laikytis ruogiant
sumustinius.

17. UZDUOTIS. Apibudinkite taleriu, krekeriy, mazy bandeliy ir blyneliy panaudojimo galimybes
gaminant vieno kasnio uzkandzius.

Pagrindas Vieno kasnio uzkandéliy gaminimo apibtidinnimas

Taleriai

Krekeriai

Mini bandelés

Blyneliao




18. UZDUOTIS. Praktiniy darby metu paruoskite darzoves bei supjaustykite jas patiekalams
gaminti vairiais budais, suvartokite pagal paskirtj.

19. UZDUOTIS. I3vardinkite klasikines salotas ir apibaidinkite jas.

Saloty pavadinimas Apibtdinimas

20. UZDUOTIS. Pateikite zuvy pirminio paruosimo operacijy seka.

Zuvy pirminio paruo§imo Apibiidinimas
operacijy seka

21. UZDUOTIS. I3vardinkite altyjy zuvy ir jiiros gérybiy patiekaly kokybinius rodiklius.

Saltieji zuvy patiekalai Kokybés rodikliai

22. UZDUOTIS. I3vardinkite 3altyjy mésos patiekaly kokybés vertinimo juslinio badu rodiklius,
ydas, atsiradimo priezastis, kooregavimo biidus, laikymo salygas ir terminus.

Patiekaly ydos,
Patiekalo pavadinimas Jusliniai kokybés atsiradimo Laikymo salygos ir
vertinimo rodikliai priezastys terminai

kooregavimo budai

Jautienos liezuvis
drebudiuose

Kiaulienos kumpio putésiai

Kepeny pastetas

Vistienos galantinas




11 skyrius. SALDZIUJU PATIEKALU GAMINIMAS IR PATIEKIMAS.

1. UZDUOTIS. Suklasifikuokite maisto produktus saldiesiems patiekalams gaminti.

Augalinés kilmés

Gyviininés kilmés

Vaisiai, Pienasir jo
uogos, produktai
riesutai,
darzoves
Cukrus ir jo produktai
Druska SviezZi kiausiniai
Kakavos produktai
Prieskoniai Kiausiniy produktai
Kava ir arbata
Riebalai
Griidiniy Konditeriniai riebalai
Kultiiry
produktai

2. UZDUOTIS. Parinkite apdorojimo biidus pagal produktams daroma poveikj ir jradykite j

lentele.

e Saldymas;

e Mechaninis;

e Apdorojimas karsciu.

Apdorojimo biidas

Produktams daromas poveikis

Apdorojimas inertinémis dujomis, ultragarsu,

vakuumu

Apdorojimas Gastro Vac prietaisu,

cirkuliatoriumi

Apdorojimas suskystintu azotu, Anti-griddle
jranga, Pacojetu




3. UZDUOTIS. Apibadinkite hidromechaninis apdorojimo badus.

Hidromechaninis Apibtdinimas
apdorojimas

Plovimas

Mirkymas

Nusodinimas

Filtravimas

4. UZDUOTIS. Suklasifikuokite saldZiuosius patiekalus pagal patickimo temperatiira.

5. UZDUOTIS. Iraykite praleistus Zodzius. Panaudokite ZodZius pateiktus lenteléje.

Flambiravimas — jvairiy patiekaly ..uzbaigimas... Patiekalas apipilamas ................c......... ir

........................... . Tai patiekalo paruoSimo dalis, kai jam suteikiamas ............cccoceeverierieennnne
patieKimui — ......c.cccevvrierieenn, . Taip paruostas patiekalas jgyja savita ................. bei .......

Alkoholis
Aromatas
Efektas
ZODZIAI UZdegti
Skonis
UZbaigti




6. UZDUOTIS. Iivardinkite terminio apdorojimo baidus. UZpildykite lentele.

Riebalai




7. UZDUOTIS. Nuveskite rodykle nuo apdorojimo biido prie jrenginiy, kuriais jis atliekamas.

Anti-griddle jranga

Inertinémis dujomis

MECHANINIS :
Pacojetu
Cirkuliatoriumi
APDOROJIMAS KARSCIU
Ultragarsu
Greito $aldymo jrenginiu
SALDYMAS Gastro Vac prietaisu

Vakuumatoriumi

Suskystintu azotu

8. UZDUOTIS. Vadovaujantis paveiksléliais, aprasyti anglisko kremo gaminimo operacijy seka.




9. UZDUOTIS. Jterpti praleistus ZodZius.
Angliskas kremas yra naudojamas Kaip ..........c.cceeuvrernee. | TR sudedamaoji dalis.

10. UZDUOTIS. Pazymékite apibadinimus taip / ne, kurie atitinka patiekalo pavadinima.

Savoka Taip / Apibtdinimas
ne

Ryty Indijoje paplitgs saldus patiekalas

IS smulkiai pjaustyty egzotiniy vaisiy, saldziartig§ciai
CATNIS astraus skonio marmeladas su prieskoniais

Drebuciy konsistencijos idaras, pagaminti i§ vienos ar
keliy riisiy vaisiy minkstimo, cukraus ir vandens

Virtas garuose saldus patiekalas su iSplaktais kiausiniy
baltymais, kad islikty kuo daugiau oro burbuliuky
SABAJONAS Tradicinis angly virtuvés patiekalas

Kiausiniy padaZas, gaminamas i$ kiau$iniy tryniy,
pagardintas desertiniu vynu

Saldus padazas, gaminamas i$ trinty vaisiy ar uogy tyrés
Drebuciy konsistencijos gaminys, pagamintas is
COULIS vandens, cukraus, vieno ar keliy citrusiniy vaisiy
produkty: minks$timo, tyrés, sulCiy,ekstrakty ir zievelés
Termostabilus jdaras su vaisiy gabaliukais ar nattraliomis
uogomis

Karamelé su paskrudintais migdoly riesutais

Stambiy lipniy kristaly, stipraus melasos kvapo, drégnos
PRALINE konsistencijos rudasis cukranendriy cukrus

Saldiklis, gaminamas i$ raudonyjy, cukriniy ar sidabriniy
klevy sulos

Gaminys i8 rieSuty, sékly, dziovinty vaisiy ir kukurtizy
NUGA dribsniy

Karamelés ir rieSuty miSinys su gliukoze

Ruda, vandenyje tirpi medziaga

GRILIAZAS Gaminys i$ migdoly su cukruje virtais melionais ir
apelsinais

Apkepinty rieSuty trupiniai, sumaiSyti su lydytu cukrumi
Gruzdinti teslos kamuoléliai, apipilti medaus sirupu ir
apibarstyti rySkiaspalviais pabarstukais



http://lt.wikipedia.org/wiki/%C5%BDel%C4%97

11. UZDUOTIS. Vadovaujantis paveiksléliais ir nuorodomis pagaminkite Sokolado droZles.

1. I8lydykite Sokolada, bet neperkaitinkite.

2. Supilti Sokoladg j kubo forma. Palikti 30 minuciy, kad atvésty ir
sukietéty.

3. Pastuksenkite j formele, kad Sokoladas atSokty. Jei nepavykty,
trumpam jmerkite i karSto vandens vonelg ir iSverskite.

4. Drozkite Sokolado kubg ant pjaustymo lentos metaline mentele.
Drozlémis apibarstikite deserta.

12. UZDUOTIS. Vadovaujantis paveiksléliais ir nuorodomis pagaminti Sokoladines figiras.

IStekliai uzduodiai atlikti:

Lydytas Sokoladas,

PieStukas,

LaiSky popieriaus,
Pergamentinis popierius,
Konditerinis maiselis,

MazZas antgalis su apskrita anga,
Mentelé.

1. 1Slydykite Sokoladg iki tinkamos konsistencijos, kad lengvai spaustysi.




2. Ant laiskinio popieriaus lapo pieStuku nusipieskite rasta, ant jo
uzdekite tokio pat dydzio pergamentinio popieriaus lapa.

3. Lydyta Sokolada sukréskite j konditerinj maiSelj. Pagal nupiestas linijas
Sokoladg iSspauskite ant pergamentinio popieriaus. Galus padailinkite
danty krapStuku ir palikite sukietéti.

popieriaus. PapuoSimus laikykite sandariame inde.

' 4. Mentele $velniai atlipinkite Sokoladines formas nuo pergamentinio

5. Sokoladinémis figiiromis papuoskite deserta.

13. UZDUOTIS. Vadovaudamiesi paveiksléliais ir nuorodomis, pagaminkite okoladiniy géliy
dekoracijas.

IStekliai uzduociai atlikti:

e 100 g Sokolado,

e 100 ml riebios grietinélés,

e Dubuo,

e Plévelé,

e Plakiklis,

e Konditerinis maiselis,

e Antgalis — kiaurymé ploks¢io migdolo formos.

1. Sokolada su grietin¢le islydykite dubenyje garuose vir§ verdangio
vandens.

2. Dubenj uzdenkite plévele, dékite maziausiai 2 val. j Saldytuva.




3. MiSiniui atSalus, plakite elektriniu plakikliu, kol masé
sutirStés ir taris padvigubés.

4. Sokolado miginj sukréskite j konditerinj maiselj, uzdékite antgalj.
Antgalj laikykite statmenai. Pradékite nuo vidurio ir spauskite judindami
maiselj pirmyn atgal, kad Ziedlapiai bity banguoti.

5. Sokoladines geles dékite asimetriskai. Gélés bus jspudingesnés
nevienodo dydZio — maza, vidutiné ir didelé.

14. UZDUOTIS. Vadovaudamiesi paveiksléliais ir nuorodomis, pagaminkite Sokoladines lapeliy
dekoracijas.

IStekliai uzduodiai atlikti:

Lydytas Sokoladas,

Mazi, zali vaismedziy lapeliai,
Pergamentinis popierius,
Zirklés,

Kamistis,

Smeigeés,

Teptukas,

Padéklas,

Pincetas.

1. Garuose iSlydykite sokolada.

2. Pergamentinj popieriy sukarpykite kvadratéliais. Ant kamsc¢io
uzdekite popieriaus kvadratélj, lapelj ir prismeikite smeige.

3. Laikydami kamstj, lapelj teptuku aptepkite lydytu Sokoladu,
uzpildykite visus nelygumus. Lapel;j padékite ant Svaraus popieriaus
laksto ir palikite 20 minuciy sukietéti, dar kartg uZtepkite Sokoladu.




4. Pincetu, prilaikydami lapelj, atlipinkite nuo popieriaus. Plony¢iy
gysly ir jtrikimy raizgalyné bus geroji lapelio pusé.

5. Ant iSspaustos Sokoladinés linijos iSdeliokite Sokoladinius lapelius.
Jei nuimant Sokoladinis atspaudas sutraiko, jtrukius galima uzglaistyti
lydytu Sokoladu.

15. UZDUOTIS. Vadovaudamiesi paveiksléliais, apibtudinkite cukraus sirupo virimo seka.

16. UZDUOTIS. Pagal iSorinius poZymius nustatykite sirupo igvirimo lygj.

Cukraus iSvirimo ISoriniai pozymiai
lygis

Skystas sirupas
Plonas siiilas

Vidutinis siiilas
Storas siiillas

17. UZDUOTIS. Nustatykite karamelés skonj pagal jos spalva.

Karamélés spalva Skonis
Blyski gelsva
Sodri auksiné
Labai tamsi ruda




18. UZDUOTIS. Jvardykite egzotinius vaisius.

Vaisiaus pavadinimas

Eil.
nr.

Vaisiaus pavadinimas

10.

11.

12.

13.

14.

15.

X NS |0 W IN

16.
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19. UZDUOTIS. I3rinkite ir jvardinkite ingredientus, reikalingus $okoladiniam padaZui pagaminti.

20. Isvardinkite maitinimo jmonés kokybés kontrolés objektus

No|gMrwWINE
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111 skyrius. PATIEKALU POBUVIAMS GAMINIMAS IR PATIEKIMAS.

1. UZDUOTIS. Suklasifikuoti vaisius ir rodyklémis, nuzyméti, kokie vaisiai priskiriami
pateiktoms vaisiy grupéms.

OBUOLIAI
SEKLLAVAISIAI RAMBUTANAI
APELSINAI
KAULAVAISIAI
PAPAJOS
VYSNIOS
CITRUSINIALI
VAISIAI
LICIAI
KINKANAI
EGZOTINIAI
VAISIAI
SVARAINIAI

MANGOSTANAI



2. UZDUOTIS. Jvardinkite drusky riiis.

RUKYTA DRUSKA

HIMALAJU DRUSKA

JUROS ZIEDU DRUSKA

HAVAJU DRUSKA

VAKUUMINE DRUSKA

JUROS DRUSKA

JODUOTA DRUSKA

PRIESKONINE DRUSKA

3. UZDUOTIS. I3vardinkite banketiniy patiekaly technologijos operacijy seka, apibiidinkite
rizikos veiksnius ir parinkite kontrolés bei valdymo veiksnius (i$ pateikty varianty).

MAISTO GAMYBOS RIZIKOS VEIKSNIAI KONTROLE IR
OPERACIJOS VALDYMAS
Mikrobiologiskai jautrts = Temperatiros kontrolé
produktai, kuriuose palanki =  Zyméjimo (datos) kontrolé

terpé daugintis bakterijoms; Sie | =
produktais bus naudojami
patiekalams ruosti termiskai

Vartojimo trukmés kontrolé

neapdoroti.

* Patogeniniy = Patiekaly vidaus
mikroorganizmy temperatiira — ne zemesne
dauginimasis 75°C

Toksiny iSskyrimas
Antrinis uzterSimas.

UZterSimas patogeniniais
mikroorganizmais

Kuo trumpiau laikyti
kambario temperatiiroje
Naudoti Svarius jrengimus
ir jrankius

Atskirti termiSkai apdorotg
maistg nuo zaliy maisto
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produkty
PrieS maisto tvarkyma
plauti rankas

Patogeniniy
mikroorganizmy iSlikimas

AtSaldyti kuo greiciau
Nelaikyti kambario
temperatiroje
Gaminio vidaus
temperatiira iki +10 °C

ISlikusiy spory ir bakterijy
dauginimasis

Toksiny gamyba

Antrinis uzterSimas
patogeniniais mikrobais

Laikyti tinkamoje
temperattiroje

Laikyti supakuotus

Aiskus produkty Zzyméjimas
Pirmiausiai naudojami
anks¢iausiai gauti maisto
produktai

Galiojimo trukmés kontrolé

Patogeniniy bakterijy Maistg laikyti ne Zemesnéje
dauginimasis nei 68 °C
Toksiny gamyba Matuoti temperatiirg

Gali iSlikti patogeniniai
mikroorganizmai

Pakaitinti aukstesnéje nei
75 °C temperattroje

Patogeniniy Pirkti tik i§ patikimy tiekéjy

mikroorganizmy Juslinis jvertinimas

dauginimasis Temperattros kontrolé
priimant

Patogeniniy I Saldymo vitring maistg

mikroorganizmy sudéti per kuo trumpesnj

dauginimasis laikg

Toksiny gamyba Karstg maistg j karsto

Antrinis uzterSimas

maisto laikymo jrenginj
jdéti kuo greiciau

4. UZDUOTIS. Pagal lenteléje pateikta temperatiira nustatykite mésos termine biikle.

Meésos temperatiira

Mésos terminé buklé

Kambario

0-4°C

6 ° C ir Zemesné

5. UZDUOTIS. Suklasifikuokite siirius, juos jvardinkite ir trumpai apibtidinkite.
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Striai

Apibtdinimas

Kietieji

Puskieciai

MinkStieji

Sviezi

6. UZDUOTIS. I3vardinkite 3vieZios Zuvies pozymius.

OO WINF

~

UZDUOTIS. Apibidinkite maistinius priedus.

Maisto priedy grupés

Apibtidinimas

Konservantai

Dazikliai

Emulsikliai

Tirstikliai

Antioksidantai

Stabilizatoriai

Aromato ir skonio stiprikliai

Stingdikliai

Tesly kildinimo medziagos

Saldikliai

Glajinés medziagos

Kietikliai

Milty apdorojimo medziagos

Suslégtos dujos

Puty medziagos

Pakavimo dujos

8. UZDUOTIS. Apibudinkite maisto priedy panaudojimo galimybes.

9. UZDUOTIS. Apibidinkite emulsikliy vaidmenj ruosiant saldZiuosius patiekalus.
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10. UZDUOTIS. Nurodyti emulgatoriy panaudojimo galimybes.

11. UZDUOTIS. Kod¢l gaminant desertus naudojami maisto daZikliai? Kokius Zinote maisto
daziklius?

12. UZDUOTIS. Isvardinkite tirstiklius.

13. UZDUOTIS. Apibiidinkite pektiny vaidmenj ruogiant desertus.

14. UZDUOTIS. Apibidinkite modifikuota krakmola.

15. UZDUOTIS. Apibadinkite agaro ypatumus.

16. UZDUOTIS. I3vardinkite cukraus (sacharozés) pakaitalus.

17. UZDUOTIS. Nurodykite eteriniy aliejy ir hidrolaty skirtumus.

18. UZDUOTIS. I$vardinkite maisto produkty ir Zaliavy kokybés savybes:

HwINE

19. UZDUOTIS. Apibudinkite pateiktus maisto produkty kokybés rodiklius, pateikite pavyzdziy.

Rodiklio Apibtdinimas Pavyzdziai
pavadinimas

Socialinés paskirties

Funkciniai

Patikimumo

Estetiniai

Ekologiniai

Saugumo

20. UZDUOTIS. Apibidinkite patiekaly laikymo ir patiekimo temperatiiras.

21. UZDUOTIS. Apibadinkite technologinio proceso operacijas.

Operacijos pavadinimas Technologinio proceso apibuidinimas

Pirminis produkty apdorojimas

Saltasis arba specialusis apdorojimas

Apdorojimas karsciu

Gardinimas

22. UZDUOTIS. Paaikinkite GHP principus gaminant patickalus pobiiviams.

23. UZDUOTIS. Jvardinkite teisés aktus, reglamentuojanéius maisto sauga transportuojant
patiekalus.




24. UZDUOTIS. Paaiskinkite reikalavimus banketiniams patiekalams transportuoti.

25. UZDUOTIS. Jvardinkite operacijas ir i$déstikite jas nuosekliai.

Operacijos pavadinimas

Technologinio proceso apibiidinimas

Skonio suteikimas

Nevalgomy daliy pasalinimas, maZesng maisting verte
turinciy daliy atskyrimas ir formos suteikimas

Pusgaminiy ruoSimas

Procesas, kuomet produktai paruosiami vartoti, jgauna
skonj, spalvq, kvapq ir konsistencijq

26. UZDUOTIS. Apibidinkite putésiy ir parfé gaminimo skirtumus.

27. UZDUOTIS. Apibidinkite pastety ir teriny gaminimo pana$umus.

28. UZDUOTIS. I§vardinkite siiriy pjaustymo biidus.

29. UZDUOTIS. Paaiskinkite siiriy i§déstymo patiekimo inde reikalavimus.

30. UZDUOTIS. Apibidinkite progines $altasias uzkandeéles ir indus, kuriuose jie patiekiami.




31. UZDUOTIS. Apibadinkite valgomujy géliy panaudojimo galimybes dekoruojant proginius
patiekalus.
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